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Abstract
Tofu is one of the most popular food in Indonesian society. Tofu has a relatively short period of storage
ranging from 1-2 days to be consumed, so it takes process of preservation in order to extend its storage life.
One of the natural materials that could potentially serve as a natural preservative is the Piper betle leaf
and the noni fruit (Morinda citrifolia). This research aims to determine the concentration of each effective
extract, the total number of bacterial colony and the organoleptic test results. The research was conducted
from May until September 2014. It was an experimental design using the Completely Randomized Design.
The concentrations of the extract used were 0%, 3%, 6% and 9% for each extract of Piper betle leaf
and noni fruit. The results showed that the effective treatments in slowing down the process of decay were
the Piper betle leaf extract (9%) and noni fruit extract (3%) with an average Total Plate Count (TPC)
8.23x1010CFU/g dan 6.7x1010 CFU/g. Both extracts were able to maintain the storage life of tofu in room
temperature for 3 days. The Piper betle leaf extract (9%) and noni fruit extract (3%) had a high value in the
organoleptic parameter (aroma, texture, color and taste).
Keywords : Effectiveness, Piper betle, noni fruit, Morinda citrifolia, tofu
PENDAHULUAN
Salah satu bahan pangan yang banyak digemari
oleh masyarakat Indonesia adalah tahu. Tahu
merupakan bahan pangan yang mudah diperoleh
dan mengandung protein yang tinggi, namun tahu
diketahui mempunyai masa simpan yang relatif
pendek. Keadaan tersebut menyebabkan perlunya
proses pengawetan dalam memperpanjang masa
simpan tahu.
Pengawet alami yang dihasilkan dari bahan alam
merupakan pengawet yang aman untuk
mengawetkan tahu. Bahan alam yang berpotensi
digunakan sebagai pengawet alami ialah ekstrak
daun sirih (Piper betle) dan buah mengkudu
(Morinda citrifolia), karena mempunyai sifat
antibakteri (Waha, 2000). Daun sirih (P. betle)
mempunyai manfaat untuk kesehatan seperti
pengobatan luka, sakit gigi dan keputihan. Buah
mengkudu (M. citrifolia) selain dikonsumsi dapat
digunakan untuk kesehatan seperti mengurangi
darah tinggi, diabetes dan rematik.
Penelitian mengenai pemanfaatan ekstrak daun
sirih (P. betle) dan buah mengkudu (M. citrifolia)
sebagai pengawet alami telah dilakukan. Menurut
Wongso (2010), kombinasi ekstrak daun sirih (P.
betle) dan buah mengkudu (M. citrifolia) dapat
digunakan sebagai pengawet pada ikan kembung.
Kombinasi ekstrak daun sirih (P. betle) dan buah
mengkudu (M. citrifolia) 9% merupakan
perlakuan yang efektif.
Mikroorganisme merupakan penyebab utama
dalam pembusukan pada tahu, sehingga
memperpendek masa simpan. Pemberian ekstrak
daun sirih (P. betle) dan buah mengkudu (M.
citrifolia) pada tahu diduga dapat menyebabkan
perubahan pada rasa dan aroma. Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
konsentrasi efektif masing-masing ekstrak, jumlah
total koloni bakteri dan hasil uji organoleptik yang
ditunjukkan kedua ekstrak tersebut.
BAHAN DANMETODE
Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian dilaksanakan selama 4 bulan dari bulan
Mei sampai September 2014. Penelitian
dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas
Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam.
Universitas Tanjungpura Pontianak.
Bahan
Bahan yang digunakan yaitu alkohol 70%,
akuades, daun sirih, buah mengkudu, etanol 96%,
nutrient agar, tahu, dan spritus.
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Metode Penelitian
Penelitian dilakukan secara eksperimental
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL).
Konsentrasi ekstrak yang digunakan pada
perlakuan ini adalah 0%, 3%, 6% dan 9% untuk
masing-masing ekstrak daun sirih dan ekstrak
buah mengkudu dengan ulangan sebanyak 3 kali.
Prosedur Kerja
Pengambilan Sampel
Daun sirih (P. betle) yang digunakan dalam
penelitian ini adalah daun yang sudah tua serta
bebas dari hama. Buah mengkudu (M. citrifolia)
yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah
mengkudu yang sudah masak (bertekstur lembut
dan berwarna kekuningan). Sampel tahu yang
digunakan bebas pengawet kimia dan baru
diproduksi.
Preparasi Sampel
Daun sirih (P. betle) yang telah dicuci, diambil
dan dikering-anginkan pada suhu kamar selama
10 hari hingga benar-benar kering. Sedangkan
buah mengkudu (M. citrifolia) yang telah
dibersihkan diiris tipis-tipis kemudian
pengeringan dilakukan menggunakan oven pada
suhu 60-75oC. Daun sirih (P. betle) dan buah
mengkudu (M. citrifolia) yang telah dikeringkan,
masing-masing ditimbang sebanyak 500g,
kemudian dihaluskan dengan blender hingga
terbentuk simplisia.
Ekstraksi Daun Sirih (P. betle) dan Buah
Mengkudu (M. citrifolia)
Simplisia daun sirih (P. betle) dan buah
mengkudu (M. citrifolia) masing-masing
sebanyak 500 g dimaserasi dengan etanol teknis
96% selama 48 jam dengan penggantian pelarut
dilakukan setiap 24 jam disertai pengadukan
(Harbone, 1987). Filtrat hasil maserasi kemudian
disaring menggunakan kertas saring sehingga
diperoleh filtrat murni yang selanjutnya
dievaporasi menggunakan rotary vacuum
evaporator sehingga diperoleh ekstrak kental.
Pembuatan Larutan Ekstrak Daun Sirih (P. betle)
dan Buah Mengkudu (M. citrifolia)
Ekstrak kental daun sirih (P. betle) dan buah
mengkudu (M. citrifolia) masing-masing dibuat
dengan konsentrasi 0%, 3%, 6% dan 9% dengan
cara sebanyak 0g, 9g, 18g dan 27g. Ekstrak kental
dilarutkan masing-masing ke dalam 300 ml
akuades steril.
Aplikasi Ekstrak pada Tahu
Sampel tahu seberat 100 g yang akan digunakan
dicuci bersih terlebih dahulu. Setiap jenis ekstrak
diaplikasikan pada tahu dengan konsentrasi 0%,
3%, 6% dan 9%. Tahu selanjutnya direndam
selama 15 menit pada setiap jenis ekstrak.
Parameter Pengamatan
Perhitungan Total Plate Count (TPC), pengukuran
kadar air, uji organoleptik berupa aroma, tekstur,
warna dan rasa pada tahu.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil
Hasil pengujian jumlah total bakteri (TPC)
menggunakan ekstrak daun sirih pada tahu selama
3 hari pengamatan dengan perlakuan konsentrasi
ekstrak 0% (kontrol), 3%, 6% dan 9% memiliki
jumlah total bakteri yang bervariasi. Berdasarkan
hasil uji, perlakuan berbeda nyata (F10,22 = 2,573,
α = 0,05; ANAVA) terhadap jumlah total bakteri
pada konsentrasi ekstrak daun sirih 9% dengan
nilai 8,23 x1010 CFU/g. Rerata jumlah total bakteri
pada tahu selengkapnya dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Rerata Jumlah Total Bakteri (TPC) pada Tahu
dengan Berbagai Perlakuan
Perlakuan TPC Awal(CFU/g)
TPC Akhir
(CFU/g)
Kontrol 1,56 x1011 1,71 x1011c
Ekstrak Sirih 3% 1,56 x1011 1,38 x1011a
Ekstrak Sirih 6% 1,56 x1011 9,2 x1010a
Ekstrak Sirih 9% 1,56 x1011 8,23 x1010b
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata
berdasarkan uji Duncan’s pada taraf
kepercayaan 95 % (α=0,05)
Hasil pengujian jumlah total bakteri (TPC)
menggunakan ekstrak buah mengkudu pada tahu
selama 3 hari pengamatan dengan perlakuan
konsentrasi ekstrak 0% (kontrol), 3%, 6% dan 9%
memiliki jumlah total bakteri yang bervariasi.
Berdasarkan hasil uji, perlakuan berbeda nyata
(F10,22 = 0,964, α = 0,05; ANAVA) terhadap
jumlah total bakteri pada konsentrasi ekstrak buah
mengkudu 3% dengan nilai 6,7 x1010 CFU/g.
Rerata jumlah total bakteri pada tahu
selengkapnya dapat dilihat pada Tabel 2.
Hasil pengukuran rerata kadar air pada tahu
dengan perendaman menggunakan ekstrak daun
sirih (P. betle) dan ekstrak buah mengkudu (M.
citrifolia) dengan masing-masing konsentrasi 3%,
6%, dan 9%, menunjukkan hasil rerata yang tidak
berbeda nyata (F6,14 = 1,357; ANAVA) dengan
kontrol.
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Tabel 2. Rerata Jumlah Total Bakteri (TPC) pada Tahu
dengan Berbagai Perlakuan
Perlakuan (%) TPC Awal(CFU/g)
TPC Akhir
(CFU/g)
Kontrol 1,56 x1011 1,71 x1011c
Ekstrak Mengkudu 3 1,56 x1011 6,7 x1010a
Ekstrak Mengkudu 6 1,56 x1011 1,06 x1011b
Ekstrak Mengkudu 9 1,56 x1011 1,27 x1011c
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata
berdasarkan uji Duncan’s pada taraf
kepercayaan 95 % (α=0,05)
Perendaman tahu pada kontrol, ekstrak daun sirih
(P. betle) dan ekstrak buah mengkudu (M.
citrifolia) mempengaruhi aroma, tekstur, warna
dan rasa tahu. Berdasarkan penilaian panelis, tahu
yang paling banyak disukai tercantum pada Tabel
3 dan secara keseluruhan penilaian organoleptik
tahu dapat dilihat pada Gambar 1.
Pembahasan
Penyimpanan tahu pada saat awal perlakuan
kontrol memiliki jumlah total bakteri 1,56x1011
CFU/g dan pada akhir 1,71x1011 CFU/g. Nilai
tersebut menunjukkan bahwa jumlah total bakteri
telah melewati batas normal. Selain jumlah total
bakteri yang melewati batas normal, tahu juga
terlihat berlendir, mengeluarkan bau yang sangat
Tabel 3. Uji Organoleptik yang Paling Banyak disukai
oleh Panelis
Perlakuan (%) Uji OrganoleptikAroma Tekstur Warna Rasa
Kontrol 2 1 2 1
Sirih 9 3 4 3 2
Mengkudu 3 3 3 4 3
Keterangan :
Nilai 1 = sangat tidak suka 4 = suka
2 = tidak suka 5 = sangat suka
3= netral
asam. Sehingga tahu tersebut kurang layak untuk
dikonsumsi masyarakat. Hal ini sesuai dengan
Frazier dan Westhoff (1988), jumlah populasi
bakteri pada saat terbentuknya lendir pada tahu
berkisar antara 3,0x106 sampai 3,0x108 CFU/g.
Aplikasi ekstrak daun sirih 9% dinilai efektif
dalam menghambat pertumbuhan bakteri
dibandingkan dengan konsentrasi ekstrak daun
sirih 3% dan 6%. Jumlah total bakteri pada tahu
yang diaplikasikan dengan ekstrak daun sirih
berkurang seiring dengan penambahan konsentrasi
ekstrak. Hal ini sesuai dengan pernyataan Yanti et
al., (2000) semakin tinggi konsentrasi ekstrak
sirih yang digunakan mempunyai kandungan
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Gambar 1. Hasil uji organoleptik pada tahu dengan berbagai perlakuan
Protobiont (2015) Vol. 4 (1) : 115-119
118
fenol yang lebih tinggi sehingga dapat
menghambat pertumuhan bakteri.
Aplikasi ekstrak buah mengkudu sebagai
pengawet alami pada tahu dengan konsentrasi
yang kecil sudah dapat menghambat pertumbuhan
bakteri. Ekstrak buah mengkudu 3% dinilai sudah
efektif dalam menghambat pertumbuhan bakteri
dibandingkan dengan konsentrasi ekstrak buah
mengkudu 6% dan 9%. Hal ini sesuai dengan
Dewi (2010) menunjukkan bahwa ekstrak etanol
buah mengkudu bekerja tidak stabil dalam
penghambatan, ditunjukkan dengan konsentrasi
yang semakin besar tidak memberikan efek
penghambatan yang lebih besar. Selain itu,
ekstrak buah mengkudu mengandung senyawa
yang bersifat antibakteri yaitu antraquinon.
Mekanisme kerja antraquinon dalam menghambat
pertumbuhan bakteri belum diketahui secara pasti.
Mulia et al., (2001) berpendapat bahwa senyawa
antraquinon merupakan senyawa fenolik sehingga
aktivitasnya mirip dengan senyawa fenol yaitu
dapat mendenaturasi protein..
Air dalam bahan pangan merupakan komponen
penting, karena ikut menentukan kesegaran daya
tahan atau daya awet suatu bahan. Kadar air pada
tahu dalam penelitian ini berada pada kisaran
76,28%-79,83% sehingga kondisi ini
menyebabkan tahu sangat cepat mengalami proses
kerusakan. Menurut Soputan (2004), kadar air
normal yang dapat mempertahankan kualitas
bahan makanan yang cukup lama memiliki nilai
15%-50%.
Hal ini menunjukkan bahwa pemberian
konsentrasi tidak memberikan pengaruh yang
berbeda terhadap kadar air. Semakin tinggi kadar
air maka bahan pangan akan semakin mudah
rusak karena air yang tinggi merupakan media
yang baik untuk tumbuh dan berkembangnya
bakteri (Sedjati et al., 2007). Tahu dengan
pemberian ekstrak buah mengkudu memiliki
kadar air yang berbeda dengan pemberian ekstrak
daun sirih. Bila dilihat dari TPC peningkatan
kadar air pada tahu dengan pemberian ekstrak
buah mengkudu dapat juga dikarenakan oleh
peningkatan total bakteri. Hal ini sesuai dengan
Fardiaz (1989) mengatakan bahwa semakin
sedikit bakteri yang tumbuh pada suatu bahan
maka jumlah air yang dihasilkan juga semakin
rendah.
Menurut Dwijitno dan Rudi (2006), bahan pangan
yang disimpan pada suhu kamar akan mengalami
penurunan kadar air yang disebabkan efek
hidrolisis pada bahan pangan tersebut. Sedjati et
al., (2007) berpendapat kadar air pada permukaan
bahan dipengaruhi oleh kelembaban udara di
sekitarnya dan bila kadar air bahan rendah
sedangkan kelembaban udara sekitarnya tinggi
maka akan terjadi penyerapan udara sehingga
bahan menjadi basah atau kadar airnya menjadi
lebih tinggi.
Hasil pengamatan aroma tahu menunjukkan nilai
3 (netral). Hasil ini terdapat pada tahu perlakuan
penambahan ekstrak daun sirih 3%,6%,9% dan
ekstrak buah mengkudu 3%. Hal ini disebabkan
aroma dari sirih yang harum mempengaruhi
aroma dari tahu. Sedangkan tahu dengan ekstrak
buah mengkudu 6% dan 9% menunjukkan nilai
aroma 2 (tidak suka). Hal ini dikarenakan aroma
dari buah mengkudu yang kurang harum
mempengaruhi penilaian panelis (Gambar 1).
Hasil analisis organoleptik tekstur tahu yang
didapatkan yaitu dengan nilai tekstur 4 (suka)
terdapat pada tahu dengan ekstrak sirih 9%.
Sedangkan pada kontrol mempunyai nilai tekstur
1 (sangat tidak suka), ini dikarenakan tahu kontrol
sudah mulai melunak dalam penyimpanan suhu
ruang selama 2 hari (Gambar 1). Menurut
Koswara (2009), tekstur tahu sangat tergantung
pada kondisi penggumpalan misalnya pH, suhu,
bahan penggumpal dan tingkat denaturasi protein.
Pengamatan kontrol memiliki pH 6, hal ini juga
sama pada ekstrak daun sirih dan mengkudu 6%.
pH yang paling rendah terdapat pada ekstrak sirih
3% dengan nilai pH 4 yang bersifat asam. Etiasih
(2005) mengatakan bahwa kekerasan pada tahu
dikarenakan oleh kepadatan dan kerapatan
struktur dari tahu. Tahu yang memiliki tekstur
keras memiliki struktur yang lebih padat.
Tahu dengan penambahan ekstrak daun sirih 3%
memiliki warna yang kuning pucat dan buah
mengkudu 9% memiliki warna yang kecoklatan
dengan nilai warna yang sama yaitu 2 (tidak suka)
(Gambar 1). Perubahan warna dipengaruhi dari
penambahan ekstrak daun sirih 3% mengubah
warna tahu menjadi kuning pucat sedangkan
penambahan ekstrak buah mengkudu 9% menjadi
pekat dan mengubah warna tahu menjadi
kecoklatan. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Wongso (2010), ekstrak daun sirih memiliki
warna hijau tua dan ekstrak buah mengkudu
berwarna kecoklatan. Hal ini menyebabkan
perubahan warna pada bahan. Menurut Nurto’ah
(2011), warna suatu produk berhubungan dengan
penampakan produk tersebut. Warna dapat
digunakan sebagai indikator keseragaman, baik
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tidaknya cara pencampuran atau cara pengolahan.
Secara visual faktor warna yang paling menarik
dapat menentukan mutu dari produk. Di pasaran,
warna mempengaruhi daya beli konsumen
terhadap suatu produk. Oleh karena itu tingkat
kesukaan panelis terhadap warna perlu diketahui.
Penilaian rasa tahu dilakukan dengan
penggorengan tanpa bumbu dengan tujuan untuk
mengetahui ada tidaknya pengaruh dari setiap
jenis pengawet terhadap rasa tahu dan sebagai
indikator kerusakan tahu. Tahu yang mendapat
nilai paling tinggi diperoleh dari sirih 3%, 6% dan
mengkudu 3% (Gambar 1). Hal ini menunjukkan
penambahan dari ekstrak daun sirih dan buah
mengkudu menyebabkan rasa tahu menjadi
berubah. Dengan penambahan pengawet alami
yaitu ekstrak daun sirih dan buah mengkudu, tahu
yang memiliki nilai rasa 3 (netral). Tahu dengan
ekstrak sirih dan mengkudu konsentrasi 9%
kurang disukai karena penambahan ekstrak yang
lebih banyak dan membuat rasa tahu sedikit pahit.
Tahu dengan perendaman air atau kontrol tidak
disukai oleh panelis dan memiliki nilai rasa 1
(sangat tidak suka). Hal ini sesuai dengan Wongso
(2010) ikan pada kontrol telah mengalami proses
pembusukan sehingga rasa busuk tidak disukai
panelis.
Tingkat kesukaan panelis terhadap tahu yang di
rendam dengan ekstrak daun sirih dan buah
mengkudu dipengaruhi oleh jenis ekstrak dengan
konsentrasi yang berbeda Hasil penilaian aroma,
tekstur, warna dan rasa tahu yang diperoleh dari
perendaman dalam ekstrak daun sirih dan ekstrak
buah mengkudu. Ekstrak dengan konsentrasi sirih
3% dan mengkudu 9% menunjukkan nilai yang
tinggi dari panelis. Selain itu pada konsentrasi
tersebut hasil perendaman tahu menunjukkan hasil
yang optimal yaitu tahu masih dapat bertahan
selama 3 hari.
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